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Alfa-amilasa bacteriana para hidrdlisis de almidoén:
licuefaccion, maltodextrinas, fermentacion, textiles y
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La alfa-amilasa bacteriana es una enzima endoactiva que rompe enlaces glucosidicos internos
a-1,4 del almidon, reduciendo rapidamente la longitud de las cadenas, la viscosidad de las
pastas y la resistencia de los granulos o geles amilaceos. En la practica industrial, se utiliza
sobre todo para licuefaccion de almidon, produccidn de dextrinas y maltodextrinas,
preparacion de sustratos fermentables, desencolado textil, detergencia y tratamiento de

corrientes ricas en almidén [,

Enzymes.bio suministra Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme como
producto enzimatico para uso industrial y de formulacidon. Enzymes.bio es proveedor, no fabricante ni
laboratorio; el producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg, y el CoA y la SDS se
proporcionan junto con el pedido.

Qué es la alfa-amilasa bacteriana y por qué se usa en hidrdlisis de almidon

La alfa-amilasa es una hidrolasa que actia sobre polisacaridos amilaceos, principalmente almidén,
amilosa, amilopectina y dextrinas relacionadas. Su rasgo funcional mas importante es que no “muerde”
la molécula solo desde los extremos, sino que corta enlaces internos a-1,4 dentro de la cadena de

glucosa. Por eso se clasifica como una enzima endoamilasa: fragmenta rapidamente macromoléculas

de alto peso molecular en cadenas mas cortas, como dextrinas, maltodextrinas y oligosacaridos 2]

El término bacteriana indica que la alfa-amilasa pertenece a una familia de enzimas ampliamente
estudiadas en bacterias, especialmente especies del género Bacillus. Las alfa-amilasas bacterianas son
relevantes para procesos industriales porque muchas variantes muestran estabilidad operativa,

compatibilidad con sustratos amilaceos concentrados y utilidad en operaciones donde el almidén se

calienta, gelatiniza o se mezcla con otras materias primas 31,
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En procesos de hidroélisis de almidon, la primera necesidad no siempre es convertir todo el polimero a
glucosa. Con frecuencia, el objetivo inicial es licuar: romper la estructura gelatinizada, reducir
viscosidad, mejorar bombeabilidad y preparar el material para una etapa posterior. La alfa-amilasa

bacteriana encaja en ese papel porque produce una caida rapida de viscosidad al cortar cadenas largas

en multiples puntos internos 1,

La investigacion sobre alfa-amilasas bacterianas incluye estudios de produccién, caracterizacion,
estabilidad térmica, degradacién de almidén crudo y aplicaciones en sectores como alimentos,
fermentacion, textiles, papel, detergentes y valorizacion de biomasa. Esa amplitud de literatura no
significa que todas las alfa-amilasas sean intercambiables, pero si respalda la funcion tecnologica

central de esta clase enzimatica: transformar almidon insoluble o viscoso en productos de hidroélisis

mas manejables 11,
Mecanismo de accion: de almiddn viscoso a dextrinas y oligosacaridos

El almid6n estd compuesto por dos fracciones principales: amilosa, mayoritariamente lineal, y
amilopectina, altamente ramificada. Ambas estan formadas por unidades de glucosa unidas sobre
todo por enlaces a-1,4; en la amilopectina también aparecen puntos de ramificacién a-1,6. La alfa-

amilasa bacteriana corta los enlaces a-1,4 accesibles en el interior de la cadena, generando fragmentos

mas cortos sin eliminar de forma especifica todas las ramificaciones [°I,

Este comportamiento explica por qué la alfa-amilasa reduce viscosidad con rapidez. Una pasta de
almidén gelatinizado es viscosa porque contiene cadenas largas hidratadas que se entrelazan y
retienen agua. Cuando la enzima corta esas cadenas, disminuye el tamafio promedio de los polimeros,
se reduce la capacidad de formar redes espesantes y el sistema fluye con mayor facilidad. En

licuefaccion industrial, esta reduccién de viscosidad facilita agitacion, transferencia de calor, bombeo y

dosificacion de sélidos .
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La alfa-amilasa no produce normalmente una solucion final compuesta solo por glucosa. Sus productos

principales dependen del sustrato, del tiempo de reaccion y de la presencia de otras enzimas, pero

suelen incluir dextrinas, maltodextrinas y oligosacaridos de distintas longitudes. Por eso, en la

produccién de jarabes de glucosa o fermentables, la alfa-amilasa se usa a menudo como etapa inicial

antes de enzimas complementarias que contintian la sacarificacién [,

La diferencia con otras enzimas amiloliticas es clave para formular un proceso. La glucoamilasa libera

glucosa desde extremos no reductores y puede actuar sobre enlaces a-1,4 y, mas lentamente, sobre

ciertos enlaces a-1,6. Las enzimas desramificantes, como pullulanasas o isoamilasas, se orientan a

puntos a-1,6. La alfa-amilasa, en cambio, es la herramienta de ruptura rapida de la cadena principal y

de reduccion de viscosidad .

Enzima amilolitica Accidn principal Productos tipicos

Dextrinas,

Alfa-amilasa Endohidrdlisis de enlaces a-1,4

maltodextrinas,

bacteriana internos

oligosacdridos

Liberacién progresiva de o
Glucosa, con hidrolisis

Glucoamilasa glucosa desde extremos no i
mas profunda
reductores
Liberacién de maltosa desde Maltosa y dextrinas

Beta-amilasa

enzymes.bio -

extremos no reductores limite

Enzymes.bio Research Team

Papel industrial mas comun

Licuefaccién, reduccion de
viscosidad, preparacion para
sacarificacion

Produccién de jarabes de glucosa

y sustratos fermentables

Aplicaciones donde se busca

perfil maltosado

Page 3 of 17



Enzima amilolitica Accion principal Productos tipicos Papel industrial mas comun

Enzimas Ruptura de enlaces a-1,6 en Cadenas lineales mas Mejora de sacarificaciéon y

desramificantes ramificaciones accesibles conversién de amilopectina

Qué productos de hidrolisis genera la alfa-amilasa bacteriana

La expresion Starch Hydrolysis Products se refiere al conjunto de moléculas mas pequefias formadas
cuando el almidén se rompe por hidrélisis. En una hidroélisis con alfa-amilasa, el producto no es tnico:
se obtiene una distribucién de dextrinas y oligosacaridos cuyo tamafio cambia a medida que avanza la

reaccion. Esta distribucién es precisamente lo que permite ajustar propiedades como viscosidad,

solubilidad, fermentabilidad parcial y comportamiento reolégico 1.

Las dextrinas son fragmentos de almidon de longitud intermedia. Conservan parte de la estructura
polisacarida, pero son mucho mas pequefias que el almidén original. En sistemas liquidos, su presencia

suele asociarse a menor viscosidad que la pasta original y a mejor manejabilidad del material. Cuando

la hidrélisis avanza, pueden generarse maltodextrinas y oligosacaridos mas cortos (6],

Las maltodextrinas se producen por hidrélisis parcial del almidén y se valoran por sus propiedades
de solubilidad, cuerpo, baja dulzura relativa y funcionalidad como ingredientes o intermediarios. En
estudios sobre almidones vegetales, la alfa-amilasa bacteriana se ha combinado con glucoamilasa

fangica para convertir almidén en maltodextrinas y glucosa, reflejando un esquema tipico de dos

etapas: licuefaccion seguida de sacarificacion (6],

En fermentacidn, el valor de estos productos depende de su grado de conversién. Dextrinas largas
pueden no ser fermentadas directamente por ciertos microorganismos, mientras que glucosa, maltosa
y oligosacaridos cortos son mas accesibles. Por esta razén, cuando el objetivo final es alcohol, acido

organico u otro producto fermentativo, la alfa-amilasa suele desempeiiar un papel de apertura

estructural y reduccién de viscosidad antes de una conversién mas profunda 81,
Condiciones de proceso que determinan el rendimiento

El rendimiento de una alfa-amilasa bacteriana depende de la interaccidon entre enzima, sustrato y
proceso. Los factores criticos son la temperatura, el pH, la disponibilidad de agua, la gelatinizacién del
almidén, la carga de sélidos, el tiempo de residencia, la presencia de iones o sales y la compatibilidad
con otros ingredientes. La literatura sobre alfa-amilasas de Bacillus muestra que la temperatura 6ptima

y la pérdida de actividad por desactivacion térmica deben analizarse juntas, porque una temperatura

que acelera la reaccién también puede aumentar la desnaturalizacién de la proteina [°I,
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Temperatura y estabilidad térmica

La hidrélisis de almidén suele beneficiarse de temperaturas que favorecen hidratacion y gelatinizaciéon
del granulo. Cuando el almidén se gelatiniza, sus regiones cristalinas se abren, las cadenas se vuelven
mas accesibles y la enzima puede atacar enlaces a-1,4 con mayor eficacia. Sin embargo, la enzima es

una proteina: si el entorno térmico supera su tolerancia, pierde estructura activa y disminuye su

desempefio [*],

Las alfa-amilasas bacterianas termoestables se han investigado precisamente porque la licuefaccion de
almidén se realiza en condiciones térmicas exigentes. Estudios clasicos y revisiones sobre producciéon
de alfa-amilasa bacteriana destacan el interés industrial de variantes termoestables para economizar

procesos de hidrolisis, especialmente cuando se busca evitar enfriamientos excesivos entre

gelatinizacion, licuefaccién y etapas posteriores 1,

En aplicaciones reales, no basta con hablar de “alta temperatura” de manera genérica. El proceso debe
equilibrar tres fen6menos: gelatinizacién del almidén, velocidad de hidroélisis y estabilidad de la

enzima. Un aumento térmico puede hacer mas accesible el sustrato y acelerar la reaccion, pero

también puede acortar la vida funcional de la enzima si las condiciones favorecen la desactivacién 1.

pH, calcio y matriz de formulacion

El pH afecta la ionizacién de aminoacidos en el sitio activo y la estabilidad de la conformacion proteica.
Si el pH se aleja del intervalo funcional de la enzima, la unién al sustrato o la catalisis se vuelven menos

eficientes. Las alfa-amilasas bacterianas estudiadas para aplicaciones industriales suelen caracterizarse
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por un intervalo de pH operativo, pero ese intervalo no debe asumirse universal para todas las

preparaciones comerciales [,

El calcio es relevante para muchas alfa-amilasas porque puede contribuir a estabilizar la estructura de
ciertas variantes. La literatura sobre modificacién de estabilidad y eficiencia catalitica indica que la

presencia de calcio puede influir en la estabilidad estructural y en el comportamiento catalitico de la

alfa-amilasa bajo condiciones de proceso '], Esto no implica que todo proceso deba suplementarse de

la misma manera; significa que la composicién i6nica de la matriz puede modificar el rendimiento.

La matriz también importa. Un almidon puro en suspensién acuosa no se comporta igual que una masa
alimentaria, un efluente, un bafio textil, una mezcla con tensioactivos o una biomasa vegetal con
celulosa y hemicelulosa. Cada matriz afecta difusién, accesibilidad del sustrato, inhibicién potencial y

estabilidad de la proteina. Por eso la misma clase enzimatica puede requerir condiciones de operacion

distintas segun el sector (8],
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Almidon gelatinizado frente a almidén crudo

En muchos procesos, la alfa-amilasa se aplica a almidon gelatinizado porque la estructura abierta
facilita la hidrolisis. Sin embargo, existen investigaciones sobre degradacién de almidon crudo por alfa-
amilasas bacterianas. Un estudio sobre una alfa-amilasa de Bacillus sp. IMD 434 evalud la degradacion
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de almid6n crudo incluso sin una capacidad marcada de adsorcion al granulo, lo que muestra que la
digestién de almidén no gelatinizado depende de propiedades especificas de la enzima y del sustrato

[1z]

La composicidn del granulo influye. El f6sforo presente en algunos almidones vegetales, como ciertos
almidones de tubérculos, puede afectar la digestién por alfa-amilasa bacteriana. La organizacion
granular, el contenido de amilosa, la cristalinidad, el tamafio de particula y la presencia de grupos
fosfato modifican la accesibilidad de los enlaces a-1,4 y, por tanto, la velocidad y extensién de hidrélisis
[5]

En aplicaciones donde se busca eficiencia maxima, el pretratamiento fisico —molienda, hidratacién,
coccion o gelatinizacion— puede ser tan importante como la enzima. La alfa-amilasa cataliza enlaces
especificos, pero no elimina por si sola todas las barreras de transferencia de masa. Si la cadena de

almidén no est4 accesible, la reaccién se limita aunque la enzima sea adecuada [,

Aplicaciones industriales principales

Licuefaccion de almidon y produccion de hidrolizados

La aplicacion central de la alfa-amilasa bacteriana es la licuefaccion de almidén. En esta etapa, una
suspension o pasta amilacea se convierte en un fluido menos viscoso mediante cortes internos de las

cadenas de glucosa. El resultado es una mezcla de dextrinas y maltodextrinas que puede usarse tal

cual o enviarse a etapas posteriores de sacarificacién, fermentacién, secado o formulacién [,

La licuefaccion es especialmente importante cuando se trabaja con materias primas ricas en almidon,
como maifz, trigo, arroz, yuca, papa o subproductos agroindustriales. Al reducir la viscosidad, la alfa-
amilasa permite manejar cargas de sélidos mas practicas, mejora la transferencia térmica y reduce
problemas de mezcla. En estudios sobre almidén de batata, por ejemplo, la alfa-amilasa bacteriana se

integré con glucoamilasa para producir maltodextrina y glucosa, ilustrando la secuencia tecnolégica de

hidrélisis parcial y conversién posterior 6],

La produccién de hidrolizados no debe confundirse con una conversién tnica y fija. Un hidrolizado
puede orientarse a baja viscosidad, a cierto perfil de maltodextrina o a una base para glucosa
fermentable. La alfa-amilasa bacteriana define la primera arquitectura molecular del hidrolizado:

cuantas cadenas largas se rompen, como cae la viscosidad y qué tan accesible queda el material para

enzimas posteriores 71,
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Fermentacion, alcohol y biomasa vegetal

En procesos fermentativos, el almidon es una reserva de glucosa, pero los microorganismos no
siempre pueden usarlo de forma directa o eficiente. La alfa-amilasa transforma el almidén en

carbohidratos mas cortos que pueden ser continuados por glucoamilasas u otras enzimas hasta

azucares fermentables. Este principio se aplica a bebidas alcohélicas, bioetanol y otras fermentaciones

basadas en materias primas amilaceas 2,
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La hidrdlisis de biomasa vegetal puede requerir mezclas enzimaticas, porque una planta no contiene

solo almidon. También contiene celulosa, hemicelulosas, proteinas, lipidos, lignina y minerales. Un
estudio sobre hidrdlisis de biomasa vegetal combiné alfa-amilasa recombinante de Bacillus

licheniformis con xilanasa de Bacillus sonorensis, reflejando que la conversion de materias primas

complejas se beneficia de enzimas con especificidades complementarias [,

En esquemas de bioprocesamiento, la alfa-amilasa no reemplaza la fermentacion ni las enzimas

sacarificantes profundas; las prepara. Su contribucion es convertir una suspension viscosa y poco

accesible en un sustrato mas fluido, con cadenas mas cortas y mayor superficie molecular para

reacciones posteriores. Esa mejora de accesibilidad suele ser decisiva en la estabilidad operativa del

proceso 131,
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Panificacién y alimentos con almiddn

En panificacidn, la alfa-amilasa actia sobre almidén dafiado o gelatinizado parcialmente durante el
proceso, generando dextrinas y azicares que influyen en fermentacidn, color y textura. Los azicares
disponibles pueden alimentar levaduras y participar en reacciones de pardeamiento durante el
horneado. Sin embargo, el equilibrio es importante: demasiada hidrélisis puede debilitar la estructura

de la miga o generar textura pegajosa 1.

En alimentos procesados, la alfa-amilasa puede emplearse para ajustar viscosidad, preparar jarabes,
modificar harinas o mejorar la procesabilidad de mezclas ricas en almidon. Su uso debe alinearse con

la matriz, el tratamiento térmico y el perfil de producto deseado. La misma accién que facilita fluidez en

una salsa o suspensién puede ser indeseable si se necesita mantener estructura firme I,

La enzima también ayuda en la valorizacidon de almidones alternativos. Estudios con almidén de batata
y otras fuentes vegetales muestran que las alfa-amilasas bacterianas pueden integrarse en procesos

para generar hidrolizados ttiles, lo que amplia la base de materias primas mas alla del maiz o trigo

convencionales [°],

Desencolado textil

El desencolado textil es una de las aplicaciones mas claras de la alfa-amilasa bacteriana. Durante el
tejido, los hilos se recubren con agentes de encolado, con frecuencia basados en almidén, para

aumentar resistencia y reducir roturas. Después del tejido, ese apresto debe eliminarse para que el

tejido absorba uniformemente agua, colorantes y productos de acabado %],

La alfa-amilasa degrada el almidén del apresto en fragmentos solubles o mas faciles de retirar por
lavado. A diferencia de tratamientos quimicos mas agresivos, el desencolado enzimatico se dirige al
polimero amilaceo y puede integrarse en condiciones mdas controladas para proteger fibras y mejorar
reproducibilidad. Estudios sobre alfa-amilasas de Bacillus han evaluado explicitamente aplicaciones

textiles, incluida la eliminacién de aprestos de almidén [14],
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El éxito del desencolado depende de que el apresto sea realmente susceptible a alfa-amilasa. Si el
agente de encolado contiene almidén modificado, polimeros sintéticos o mezclas resistentes, la enzima

puede ser solo una parte del tratamiento. El principio sigue siendo especifico: la alfa-amilasa corta

enlaces a-1,4 del componente amildceo, no todos los polimeros presentes en la superficie textil [],

Detergentes y limpieza de residuos amilaceos

En detergencia, las amilasas se usan para degradar manchas alimentarias ricas en almidén, como
salsas, papillas, cereales cocidos, pasta o residuos espesados. La alfa-amilasa reduce el tamafio
molecular del almidén adherido a la fibra, lo que facilita su desprendimiento por accién mecanica,

tensioactivos y lavado. Las revisiones de aplicaciones industriales identifican detergentes como uno de

los sectores relevantes para amilasas microbianas 1.

La compatibilidad con formulaciones detergentes requiere estabilidad frente a pH, sales, tensioactivos,
agentes oxidantes y temperaturas de lavado. No todas las alfa-amilasas bacterianas presentan la misma

robustez en este entorno. Por ello, en detergencia se seleccionan variantes y formulaciones que

mantengan actividad suficiente durante el ciclo de lavado 11,

El mecanismo sigue siendo el mismo que en licuefaccién, pero aplicado a una escala distinta: romper
una red de almidon que actiia como pegamento de la mancha. Al convertir ese almidén en

oligosacaridos mas solubles, la enzima reduce la adhesion del residuo y complementa la acciéon

quimica del detergente 1,
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Papel, adhesivos y modificacion de almiddn

La industria papelera utiliza almidones como agentes de resistencia, recubrimiento, encolado
superficial y adhesion. La alfa-amilasa puede modificar la viscosidad de dispersiones de almidén,

facilitando aplicacién, bombeo o ajuste de sélidos. En adhesivos amilaceos, la hidrélisis parcial permite

controlar fluidez y comportamiento de pegado sin depender tinicamente de tratamientos quimicos [/,

La clave en papel y adhesivos es el control del grado de hidrdlisis. Si la ruptura es insuficiente, la
viscosidad puede seguir siendo demasiado alta; si es excesiva, se pierden propiedades de pelicula,

adhesidn o resistencia. La alfa-amilasa ofrece una herramienta de modificacién molecular, pero el

punto final debe alinearse con el desempeifio fisico requerido 131,

Como en otros sectores, la matriz determina el resultado. Almidones oxidados, catiénicos, fosfatados o

pregelatinizados no responden igual que almidén nativo. La accesibilidad de los enlaces y la presencia

de aditivos pueden acelerar, retardar o limitar la accién enzimatica 51,

Tratamiento de efluentes y corrientes ricas en almidon

Las aguas residuales de alimentos, bebidas, almidonerias, procesado de tubérculos, papel o textiles
pueden contener almidén suspendido o gelatinizado. Cuando el almidén permanece como polimero de
gran tamafio, contribuye a viscosidad, sélidos y carga organica. La alfa-amilasa puede emplearse como
pretratamiento para fragmentar ese material y hacerlo méas accesible a etapas posteriores de

separacién o biodegradacién [*°],
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Investigaciones sobre produccidon de amilasas bacterianas han evaluado su capacidad para hidrolizar
almidén y han propuesto aplicaciones en corrientes industriales. Estos trabajos sostienen el interés de

la enzima como herramienta de apoyo en manejo de residuos, aunque el disefio del tratamiento

depende de la carga, la temperatura, el pH y la presencia de otros contaminantes 1°1,

En efluentes complejos, la alfa-amilasa no sustituye un sistema completo de tratamiento. Su funcion es
especifica: reducir el tamafio molecular de la fraccion amildcea. Puede integrarse antes de tratamiento

biolégico, filtracién, digestion o recuperacién de subproductos cuando el almid6n es una fracciéon

relevante del problema [,
Evidencia cientifica y puntos de investigacion

La literatura sobre alfa-amilasas bacterianas abarca desde produccion por fermentacion hasta
modelado de hidrolisis y aplicaciones industriales. Los estudios de Bacillus son especialmente
frecuentes porque este género ha sido una fuente importante de enzimas secretadas con utilidad

industrial. Trabajos sobre produccion de alfa-amilasa bacteriana han mostrado su capacidad para

hidrolizar almidén y han evaluado condiciones de cultivo y aplicacion 151,

La estabilidad térmica ha recibido atenciéon porque la hidrélisis de almidén suele ocurrir cerca de
condiciones donde el sustrato se gelatiniza y la viscosidad se vuelve critica. Estudios sobre estabilidad
de alfa-amilasa bacteriana en licuefaccién y sobre temperaturas 6ptimas, energias de activaciéon y

desactivaciéon indican que el rendimiento no puede entenderse solo como “actividad”, sino como

equilibrio entre catalisis y pérdida de estructura activa [°],

La investigacion también examina enzimas con propiedades particulares. Hay estudios sobre alfa-

amilasas activas a baja temperatura procedentes de bacterias psicréfilas, utiles como modelo para

procesos donde se desea hidrélisis en frio o menor consumo energético 6. En el extremo opuesto,

alfa-amilasas termoestables de Bacillus licheniformis se investigan por su ajuste a condiciones

industriales méas severas 71,
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Otra linea relevante es la hidrolisis de materias primas no convencionales o complejas. La degradacién
de almido6n crudo, la influencia de la composiciéon granular y la combinacién con xilasas u otras
enzimas muestran que la hidroélisis industrial rara vez depende de una sola variable. La enzima, el

origen del almidén y el pretratamiento fisico forman un sistema interdependiente 121,

Incluso se han estudiado tecnologias de intensificacion, como ultrasonido, para modificar la actividad o
la eficiencia de la hidrélisis. Un estudio comparativo evalué si el ultrasonido mejora la actividad de alfa-

amilasa hacia una hidrélisis de almidén mas ajustada al proceso, lo que refleja el interés por combinar

catélisis enzimética con herramientas fisicas de proceso 18],
Beneficios técnicos realistas

El primer beneficio realista es la reduccion de viscosidad. Al cortar cadenas internas, la alfa-amilasa
transforma una pasta densa en un fluido mas manejable. Esto puede mejorar agitacion, transferencia

de calor, bombeo, filtracidon y dosificacion. En procesos con alta carga de almiddn, este efecto puede ser

mas importante que la produccién inmediata de aziicares simples 4],

El segundo beneficio es la preparacion para conversion posterior. Una vez que el almid6n se ha
fragmentado, otras enzimas pueden acceder mejor a los extremos de cadena o a estructuras

desramificadas. En esquemas de produccién de glucosa, alcohol o productos fermentativos, la alfa-

amilasa suele ser la primera etapa que hace posible una sacarificacién mas completa [°l,
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El tercer beneficio es la selectividad hacia almidon. En textiles o detergentes, esa especificidad
permite atacar residuos o aprestos amildceos sin disefar el proceso como una degradacién quimica

indiscriminada de toda la matriz. La enzima actda sobre un tipo concreto de enlace, lo que puede

ayudar a conservar otras propiedades del material tratado 4],

El cuarto beneficio es la versatilidad sectorial. La misma quimica de hidrélisis a-1,4 se aprovecha en
alimentos, bebidas, biomasa, papel, textiles, limpieza y tratamiento de efluentes. La versatilidad no

significa que el uso sea idéntico en todos los casos; significa que un mecanismo bien definido resuelve

problemas recurrentes asociados al almidén [,
Limites y consideraciones técnicas

La alfa-amilasa bacteriana no es una enzima universal para todos los polisacaridos. Su diana principal
son enlaces a-1,4 de almidén y moléculas relacionadas. No esta disefiada para degradar celulosa,

pectina, proteinas, grasas o polimeros sintéticos. Si la matriz contiene varios componentes

problematicos, puede requerirse una combinacién de enzimas o tratamientos (8],
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Tampoco elimina por completo todas las ramificaciones de la amilopectina. Los enlaces a-1,6 pueden
quedar como puntos limite, generando dextrinas ramificadas. Cuando se busca conversion profunda a

glucosa, las enzimas desramificantes y glucoamilasas pueden ser necesarias para complementar la

accion de la alfa-amilasa [,
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El rendimiento puede disminuir si el almidén no esta accesible. Granulos crudos, regiones cristalinas,
particulas grandes o matrices con baja hidratacién pueden limitar la hidrélisis. Aunque algunas alfa-

amilasas bacterianas muestran capacidad de actuar sobre almidon crudo, esa propiedad depende de la

enzima y del sustrato, y no debe asumirse de forma general 2],

La estabilidad de la enzima también es finita. Temperatura, pH, cizalla, sales, tensioactivos, oxidantes,
metales y otros ingredientes pueden afectar la conformacién activa. Los estudios sobre estabilidad y

modelado de hidrélisis muestran que optimizar un proceso implica equilibrar velocidad de reaccidn,

desactivacién y accesibilidad del sustrato 131,
Suministro por Enzymes.bio

Enzymes.bio suministra Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme para
clientes que necesitan una enzima orientada a hidroélisis de almidon, licuefaccion, reducciéon de
viscosidad, formulacion industrial o integracidon en procesos con materias primas amilaceas.

Enzymes.bio no se presenta como fabricante ni laboratorio; actia como proveedor del producto.

El producto se vende directamente en linea en unidades de 1 kg. Tras la compra, el pedido se procesay
se envia conforme al flujo de venta en linea. El certificado de analisis —CoA— y la ficha de datos de

seguridad —SDS— se proporcionan junto con el pedido.

Este documento tiene finalidad técnica y educativa. La aplicacién concreta debe interpretarse segtn el
sustrato, la matriz, la temperatura, el pH, el tiempo de contacto y el objetivo de hidrolisis. La evidencia
disponible respalda el papel de la alfa-amilasa bacteriana como herramienta industrial para romper

almidén, reducir viscosidad y generar productos de hidrolisis utiles en alimentos, fermentacion,

textiles, detergencia, papel y tratamiento de corrientes amilaceas 1.

Pedir Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme en linea

Se vende en unidades de 1 kg, en stock y listo para enviar. Haga su pedido directamente en
nuestra tienda: pague en linea y procesaremos su pedido. Con cada pedido se incluyen un

Certificado de Analisis y una Ficha de Datos de Seguridad.

Comprar Starch Hydrolysis Products - Bacterial Alpha Amylase Enzyme =
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